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ВВЕДЕНИЕ 
 
Проблемы рационального использования природно-энергети-
ческих ресурсов и устойчивого энергосбережения приобрели госу-
дарственное значение, и, исходя из необходимости сохранения и 
укрепления энергетической независимости Украины основные при-
оритеты ее стратегии следующие: 
 эффективное энергопотребление; 
 энергосбережение; 
 бесперебойное снабжение всеми необходимыми видами 
энергоносителей; 
 снижение техногенной нагрузки топливно-энергетического 
комплекса на окружающую среду. 
Удельные затраты энергии в Украине на производство пище-
вых продуктов в 2–4 раза выше, чем в среднем в Европе, что значи-
тельно снижает конкурентоспособность на мировом рынке. Продук-
ция пищевой промышленности характеризуется постоянным спро-
сом, а отечественные технологии и сырье, в основном, гарантируют 
высокие пищевые качества готовых продуктов. Но один из глобаль-
ных недостатков – высокая энергоемкость пищевых производств, 
что связано с отсутствием культуры энергопользования, то есть с 
отсутствием модернизации оборудования и технологий. Большин-
ство технологических процессов соответствует техническому уров-
ню 1960–1970 годов с очень низким уровнем энергосбережения, то 
есть это связано с большими затратами энергии. Сейчас, когда стои-
мость энергии резко выросла и существует ее дефицит, вопрос эко-
номии энергии для подобных предприятий является жизненно важ-
ным. 
В учебном пособии описаны технологии пищевых произ-
водств, структура технологических процессов, которые могут быть 
отнесены к сложным технологическим системам. Это такие крупно-
тоннажные отрасли пищевой промышленности, как мясомолочная, 
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сахарная, спиртовая, животных и технических жиров, крахмалопа-
точная и ряд других. 
Технологические процессы протекают в сложных аппаратах: 
пастеризаторы, стерилизаторы, выпарные установки, теплообменное 
оборудование, котлы-реакторы и др. Эти процессы сопровождаются 
переносом (передачей) теплоты при экзо- и эндотермических реак-
циях в процессах сушки, кристаллизации, адсорбции, ректификации 
и др. 
В пищевой промышленности есть существенные резервы 
энергопотребления в связи с тем, что чем выше удельный уровень 
расхода энергии, тем больше потенциал энергосбережения. Техно-
логические системы пищевой промышленности характеризуются 
большим количеством прямых, обводных, рециркулирующих, раз-
ветвляющихся и соединяющихся материальных потоков, образую-
щих систему или подсистему предприятия, к которой можно приме-
нить методы системного анализа. 
Курсивом в тексте в главах 1–18 выделены объекты техноло-
гических схем для которых возможна и необходима модернизация 
оборудования или оптимизация технологических потоков с целью 
энергосбережения. 
Технологические системы являются структурно-сложными 
объектами, перерабатывающими сырьё и энергию, взаимодействуя с 
окружающей средой. Они состоят из различных технологических 
процессов, в каждом из которых, происходят промежуточные физи-
ко-химические преобразования. 
Проектирование сложных технологических систем включает 
три задачи: синтез технологической системы, построение математи-
ческой модели технологической системы и её оптимизация. 
Для получения оптимальной структуры технологической си-
стемы необходимо использовать методы, обладающие следующими 
специфическими свойствами: 
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 возможность определения альтернативных структур в рай-
оне оптимума; 
 наличие максимального объёма требуемой информации;  
 возможность учёта поликритериальности требований к свой-
ствам синтезируемой проектируемой или модернизируемой техно-
логической системы; 
 получение простых структур; 
 возможность диалога между проектировщиком и ЭВМ; 
 использование для больших промышленных задач. 
Применение методов пинч-анализа способствует расширению 
диапазона методов и средств экономии энергии на Украине. Основ-
ными из них могут быть: модернизация предприятий, рационализа-
ция и совершенствование производственных операций. 
Проектирование пищевых производств может быть разделено на 
два уровня. Первый уровень – это проектирование индивидуальных 
установок: реакторы, печи, системы разделения, теплообменные аппа-
раты, сушилки, выпарные системы и др. Второй уровень – это объеди-
нение этих установок в интегрированные системы производственных 
процессов. Пинч-анализ связан со вторым уровнем. 
Для внедрения результатов проектирования необходимо со-
временное теплообменное оборудование. Для большинства пред-
приятий, использующих теплообменное оборудование, характерна 
высокая материалоемкость последнего, что связано с использовани-
ем давно устаревших трубчатых теплообменных аппаратов. Поэтому 
как никогда актуальна задача замены старого теплообменного обо-
рудования новым, современным ресурсо- и энергосберегающим, а 
именно, пластинчатым теплообменным оборудованием. Применение 
там, где это возможно, пластинчатых теплообменников обеспечива-
ет не только высокую эффективность теплообмена и экономичность, 
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но и компактность, надежность, простоту обслуживания и перена-
ладки.  
В качестве примеров рассмотрены проблемы модернизации са-
харных и спиртовых заводов с использованием современного теплооб-
менного оборудования различного назначения и номенклатуры. 
В основу положен опыт разработки, исследования и внедрения 
пластинчатых теплообменников, полученный в Национальном тех-
ническом университете «ХПИ» на кафедре общей химической тех-
нологии, процессов и аппаратов под руководством профессора 
Л.Л. Товажнянского; новые разработки в области создания новых 
энергосберегающих технологий, математического обеспечения и 
внедрения в производство фирмы «Содружество-Т» под руковод-
ством профессора П.А. Капустенко, а также опыт работы Центра 
энергосберегающих технологий при НТУ «ХПИ».  
Коллектив авторов отмечает большой вклад в разработку ма-
териалов, вошедших в учебное пособие профессора кафедры ОХТ, 
процессов и аппаратов  Орловой Е.И. 
Авторы выражают благодарность ведущему научному сотруд-
нику кафедры общей химической технологии, процессов и аппара-
тов НТУ «ХПИ» Ульеву Л.М. за оказанную помощь при подготовке 
материалов глав 19-26 учебного пособия. 
Авторы с благодарностью примут все замечания по книге, ко-
торые просят направлять в издательство по адресу: 61002, г. Харь-
ков, ул. Фрунзе, 21, НТУ «ХПИ», редакция журнала «Інтегровані 
технології та енергозбереження». 
Учебное пособие написано при финансовой поддержке Мини-
стерства международного развития Правительства Великобритании 
и Британского совета / отдел культуры посольства  Великобритании 
в Киеве в рамках договора REAP / UKR / 395 / 41 / 0007D и Евро-
пейского сообщества в рамках проекта DEMACSYS, контракт  
№ ICA2-CT-2001-10005 (INCO-COPERNICUS-2). 
 
